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Importateur de produits ù japonais 
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Sho Chiku Bai Sake - Shirakabe Gura - <Kimoto Junmaï> 


Brassé avec le riz de haute qualité "+ %# 1] 


Gohyaku-mangoku poli à 70% et En? Æ 
l'eau renommée de la rivière D | : 
Eu 3 2 / Mg % 
Miya-mizu, ce Saké est fabriqué CE oO 
selon le très traditionnel procédé ÿ 5 | 
Kimoto. D + La) 
5 1 qu 

He à 

Appréciez ce grand saké aux RE: de 
saveurs complexes, ce subtil P | "4 

arôme de melon, et cette À 


agréable petite touche acide. = 


Foodex vous propose toute la gamme des boissons alcoolisées japonaises 


S & 


L'abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec moderation 


EDITO PAR PATRICK DUVAL 


P4-] WASACTUS nouveaux lieux, nouvelles tendances 
estaurants : Kiyomizu : Kinugawa a enfin un successeur. Kiku : impeccable cantine 
; R k Ki fi ik ble cant 
Joyeux sushi ! zen a deux pas des Folies Bergère. Juan : le 16€ arrdt. s'enrichit d'un nouveau 


dis fétofis éc C té O 20: 1e Sierre de Wah “vrai” japonais. Cours de cuisine : Wasabi lance un nouveau cours pour les enfants 
RTE RD L et Jipango propose des ateliers de cuisine japonaise “naturelle”. Voyage : Wasabi 
Grâce à vous qui le lisez, grâce à l'équipe de journalistes, de vous emmène diner à Kyoto en février. 
graphistes et de photographes qui le réalisent, grâce aux restaura- 
teurs qui le distribuent, grâce, enfin, aux sponsors qui le soutiennent Ce} 
financièrement, notre magazine peut, chaque trimestre, continuer » 7 
d'explorer les mille et une facettes de la gastronomie japonaise et en Ra 
faire profiter aussi bien les professionnels que les amateurs, — P 8 
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4 plats faciles à faire 
par K. Aïba et M. Yamada 


Nous souhaitons aujourd'hui vous adresser à tous un grand merci 

pour votre confiance et votre fidélité. Nous ferons tout notre possible 

pour en être dignes en continuant de vous proposer des sujets in- 

édits et originaux, bien sûr, mais surtout une information rigoureuse et 

fiable tant concernant les restaurants que les produits. Le dossier de P I 
ce numéro consacré à la sauce de soja en constitue, espérons-nous, 5 
un bon exemple. 

Mais en cette rentrée 2009, nous fêtons également le premier anni- 
versaire de notre école de sushi lancée à l'automne 2008. Nos cours, 
tous assurés par des chefs sushi professionnels, ont connu un tel 


succès que nous ouvrirons sans doute de nouvelles classes en 2010. Plc-20 WASA-DOSSIER 

En attendant, nous avons créé un cours pour les enfants (Voir p. 6-7) k 

avec des formules spéciales « Anniversaire » et proposons, outre les La Sauce S0a Ë 
cours de sushi, des ateliers de cuisine japonaise traditionnelle qui l j : 

permettent, en quelques heures, d'apprendre à faire les fempura, le Or NOIr AU JAPON 
porc pané, le saumon teriyaki ou encore à cuisiner le tofu.… Elément essentiel de la cuisine 
Tous ces cours sont très faciles à réserver : il suffit d'aller sur le site japonaise, le shôyu n'est pas une 
www.wasabi.fr et de choisir sa date. simple “sauce salée”. Son arôme 
A l'approche des fêtes de fin d'année, sachez que nos cours de cui- dépend autant des ingrédients 
sine japonaise -sushi ou cuisine traditionnelle- peuvent également que de la méthode de fabrication 


être commandés sous forme de Bons cadeaux que nous envoyons 
aussi bien par mail que par la poste. 

Un cadeau original dont vos proches vous seront si reconnaissants 
qu'ils n'auront qu'une hâte : vous faire profiter de leurs nouveaux ta- P£e 
lents ! Vous n'allez quand même pas leur refuser ce plaisir ! UMEBOSHI 
Bonne lecture et joyeux sushi ! La prune qui 
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BRÈVES 2 RESTOS 


TRADITIONNEL 


Juan, La maison du bonheur 


A n signifie maison de thé et ju "quelque 
chose comme bonheur" selon la ser- 
veuse (patronne ?) qui vous accueille en ki- 
mono traditionnel comme cela se fait dans 
les grandes maisons de Kyoto. 

4 tables et un bar, voilà à quoi se résume ce 
minuscule restaurant qui a ouvert en avril 
dernier en lieu et place d'une gargotte chi- 
noise qui n'a laissé en héritage que son en- 
seigne. Car pour le reste, on est vraiment au 
Japon : murs de bois clair et plafond vert 
pomme avec, à gauche de l'entrée, un joli 
panneau rétro-éclairé au pied duquel court 
Un mini restaurant un mini jardin de pierres. 


pour une cuisine La carte se réduit à quelques plats ce qui est 
de luxe. * plutôt bon signe : en dehors des classiques 

sushi, sashimi et chirashi d'une irréprocha- 

ble fraîcheur, Juan ne propose en effet que 

des marmites -shabu shabu et suki yaki- à 

partager à deux (60 euros par personne). À 


KAMPAÏ ! 


TRAITEUR - FRE JRFONSSE 


‘ermée depuis 5 ans, la 

NI = La Psion 
spécialisée en sakés japo- 

nais vient de rouvrir ses 
portes à la même adresse et 
tenue par le même gérant, 
le sympathique Katsutoshi 
Kamei ! Kampe 
pour cette réouverture tant 


tel:01.46.47. y 48 


attendue. 


BénaLLT 
REELE4 


La Cave à saké : 


Une quarantaine de sakés 
provenant de toutes les ré- 
gions du Japon — de Hok- 
kaido à Kyushu — sont 
disponibles à la vente aux- 


moins que vous ne choisissiez le menu "Dé- 
gustation" Omakase (70 ) c'est-à-dire aux 
bons soins du chef. 

C'est l'option que nous avons choisie et 
nous ne l'avons pas regretté. Un conseil : 
ne prenez ce menu que si vous disposez 
d'au moins deux heures, le temps de dégus- 
ter, avec le recueillement requis, une mul- 
titude de petits plats tous aussi délicats les 
uns que les autres. Impossible de se les rap- 
peler tous mais quelques uns comme la 
barbue marinée, le poulet en gelée, les ma- 
quereaux "new style" ou encore les bulots 
cuits au saké nous ont particulièrement sé- 
duits. Grand choix de sakés généreusement 
servis au verre (10€) sachant que celui-ci 
est placé dans une tasse en bois carrée, elle 
aussi remplie à ras bord. = 
Juan, 144 rue de la Pompe, Paris 16e. T. 01 47 
27 43 51. F. dimanche et lundi. 


le retour 


donc 


lokeGorange.fr www.otod 
46, rue ste 75002 Paris 
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quels s’en ajouteront une soixantaine d’autres dans les semaines 
qui viennent. 

Véritables passionnés de Saké, M. Kamei et son épouse vous ex- 
pliqueront toutes les subtilités de ce breuvage encore mal connu en 
France et organiseront, une fois par mois, des séances de dégusta 
tion et d'initiation. D 
La Cave à saké, 8 rue Thérèse, Paris ter . Tél. : 01 47 03 05 21 


CONTINUITÉ 
Kiyomizu succède à Kinugawa 


G ela faisait plus d'un 
an que le "petit" Ki- 
nugawa, celui de la rue 
Saint-Philippe du Roule, 
avait fermé ses portes et 
attendait un éventuel re- 
preneur. C'est chose faite, 
et plutôt bien faite, depui 
quelques jours grâce au 
nouveau propriétaire qui 
a donné à l'établissement 


Les tempura sont variées et assez 
copieuses pour 2. 


le nom d'un célèbre tem- 
ple de Kyoto. Les habi- 
tués de Kinugawa ne seront pas désorientés : rien ou 
presque n'a été modifié au niveau du décor toujours très 
sobrement japonais. La carte, en revanche, n'a plus rien à 
voir et offre quelques belles surprises comme ces "fines 
tranches de légine au yuzu et shiso”, délice de fraîcheur 
"new style". La sériole (hamachi) au miso constitue éga- 
lement une entrée originale et très parfumée, L'assortiment 
de tempura (25 euros) est assez copieux pour deux per- 
sonnes si on prend d'autres petits plats à côté comme, par 
exemple, le filet de volaille simplement grillé au sel ou 
quelques sushi servis par paires. Gardez malgré tout une 
petite place pour l'un des délicats desserts maison : tira- 
misu au thé vert ou à la châtaigne ou encore mochi (pâte 
de riz) fourré à la gelée de sésame noir. 

Comptez une petite cinquantaine d'euros/personne avec un 
superbe Lussac St Emilion 2001 (à seulement 38 euros la 
bouteille). Les plus gourmands - ou les plus paresseux - op- 
teront pour le menu dégustation à 60 euros comprenant les 
principales spécialités. = 
Kiyomizu, 4 rue St Philippe du Roule, Paris 8e. 01 45 63 08 07 


CHRYSANTHÈME 


Un vrai nippon près des Folies Bergère 


iku, Chrysanthème en japonais, 
‘est installé sans faire de bruit 
à la fin du mois de juin dans ce 
quartier que se disputent jalouse- 
ment, depuis des décénies, restau- 
rants cachers (Afrique du nord) et 
Turcs. Sans oublier une ribam- 
belle de faux japonais avec menus 
"A", "B" ou "C" à choisir sur la 
photo en vitrine... 
Décor sobre privilégiant la pierre et 
le bois, Kiku est ce qu'on pourrait ap- 
peler un restaurant "zen si l'expres- 
sion n'était pas aussi galvaudée. La 
patronne, d'origine chinoise, a tra- 
vaillé au Sanki (Boulogne) et surtout 
chez Hanawa avec les meilleurs 
chefs japonais de Paris. Avec ses 
deux soeurs, elle a décidé de créer un 
restaurant authentiquement nippon 
mais plutôt tendance "New style” 
que traditionnelle. Avec l'aide de Kai, 
grand chef japonais venu spéciale- 
ment de Londres, elle a construit une 
carte originale qui permet de décou- 
vrir des plats comme la tempura de 
crabe sans carapace servie sur une 
mayonnaise au wasabi, la morue 
façon Nobu marinée quatre jours 
dans le miso (ça fond dans la bouche 
comme une friandise) ou encore le 
sashimi de hamachi (sériole) pré- 
senté comme un carpaccio avec une 


sauce au yuzu. Dans la cuisine, on 
trouve également Tam, que sa nais- 
sance au Vietnam, il y a une trentaine 
d'années, n'empêche pas d'être un 
super chef sushi dans la grande tradi- 
tion japonaise. Ses maki aux oeufs de 
poisson volant sont carrément divins. 
D'ailleurs, tout est délicieux et surtout 
ultra-frais car préparé au fur et à me- 
sure des commandes. Une cuisine 


La spécialité de Tam : les maki aux 


oeufs de poisson volant 
façon tapas que l'on dégustera en 
goûtant à différents sakés pour un 
prix qui dépassera rarement 50 euros. 
A midi, Kiku propose de jolis 
menus façon bento de luxe com- 
prenant 3 petites entrées servies 
dans des vérines et un plat au choix 
(sushi, tempura ou boeuf façon 
shabu shabu)et dont le prix varie 
entre 11,50 et 14, 50 euros. L] 
Kiku, 56 rue Richer. T. 01 44 83 02 
30. F. sam. midi et dimanche. 


Partez au Japon e | 


Demandez aux spécialistes 


2 


Y CANE À SAKÉ 


- Japan Rail Pass 200€ 1.3 … 
nee L LE NOUVEAU MAGASIN DE SAKÉ À PARIS ! 


17i 


- Famille d'accueil 340€— / 7j 
- Séjour linguistique 360€ / 7j 


8, rue Thérèse 75001 Paris 
Tel. 01 47 03 05 21 


véasake.com à 
in Gfgvensake.com &\/sl 
Fa Lund Samedi 11h-20h & 


é : Dimanche et jours fériés) à 


- Vols directs et avec escale 


01 42 96 91 20 A 
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BRÈVES D ACTUS 


ESCAPADE 
Chéri, si on dinait à Kyoto ? 


Wasabi vous propose de vous initier 

à la gastronomie japonaise. au Japon ! 
Et entre deux repas, pourquoi ne pas 
visiter un ou deux temples ? 


ogé à deux pas de Pontocho, le quartier 

des geishas, vous découvrirez chaque 
jour une cuisine différente. 
Les sushi, bien sûr, bien meilleurs au Japon 
que ceux que l’on trouve en France. Il y a 
de fortes chances pour qu'après avoir goûté 
un assortiment de nigiri dans une sushi 
thentiquement japonaise, vous ne pu 
plus, au retour, vous contenter d'à-peu-près. 
Au cours de ce voyage, nous vous entraîne- 
rons dans des aventures culinaires bien plus 
passionnantes encore à commencer par la 
cuisine des moines. Composée d’une multi- 
tude de petits plats, cette cuisine naturelle 
élevée au rang d'art se déguste généralement 
assis sur des tatamis. Elle vous séduira par la 


au- 
ez 


Thé vert de 
Shizuoka 


ISO 14001 
Restauration & détail 


<< TAKAOKAYA 


Tél. - Fax : 
01 30 90 80 64 


le-maitre.franck 
@ 


wanadoo.fr 


Distribué par FOODEX 


variété de ses goûts. de ses textures. de ses 
couleurs de saison qu'elle met en scène 
comme s’il s'agissait d’un spectacle vivant, 
Vous découvrirez le goût des « vraies » tem- 
pura, beignets de légumes ou de fruits de 
mer si légers qu'on les croirait frits dans 
l'eau ! Ou encore les nouilles de blé ou de 
sarrasin, la cuisine panée, au miso, les bro- 
chettes cuites au feu de bois, les nabé (mar- 
mites) la viande grillée « sukiyaki », les crê- 
pes à la japonaise (okonomiyaki) 
Enfin, ce parcours initiatique sera l’occasion 
de vous familiariser avec la cuisine de tofu 
que vous dégusterez sous différentes formes 
au cœur d’un jardin après avoir parcouru le 
« chemin des philosophes ». 


PRIX PAR PERSONNE 


Mais il serait dommage de séjourner à 
Kyoto sans faire l'expérience d’une auberge 
traditionnelle. Vous passerez donc votre der- 
nière nuit dans un ryokan (chambres avec ta- 
tami et futon) où vous dégusterez un repas 
kaiseki, la forme la plus sophistiquée de cui- 
sine japonaise. 

Et pour que vous pu 
ches de votre voyage dès votre retour en France, 
vous prendrez un cours de cuisine japonaise 
avec l’un des plus grands chefs de Kyoto. 
Petite précision, vous n'aurez aucune obli- 
gation de voyager et de vous déplacer en 
groupe. Chacun sera libre de gérer son 
temps comme il le souhaite et de se joindre 
ou non aux autres participants. CL) 


lez faire profiter vos pro- 


(BASE 2 PERSONNES) 


1850 € 


Inclus dans le forfait : vol Paris-Osaka aller-retour. Transfert Osaka-Kyoto. 
5 nuits d'hôtel**** avec petit-déjeuner, 1 nuit dans un ryokan en demi-pension, 
1 cours de cuisine, tous les repas sauf 1 déjeuner libre. 
Non compris dans le forfait : 
les transports en ville, les boissons et les visites des temples et musées. 


Deux dates possibles : du 20 au 27 février. Du 27 février au 6 mars. 
Réservations et descriptif complet sur le site www.wasabi.fr 


ENFANTS 
L'anniv’ sushi 


Envie de changer du traditionnel gâteau d'anniversaire ? Pourquoi ne pas souffler les bougies 
sur des sushi ? C'est ce que propose Chef-sushi.com, l'école de sushi créée par Wasabi 


A partir du 30 septembre, notre école de sushi animera, une 
fois par mois, un cours réservé aux enfants de 8 à 14 ans. 
Au programme : préparation du riz à sushi, de l’omelette ja- 
ponaise et apprentissage de la technique des temarizushi : 
sushi en boule garantis « inratables » et très amusants à faire. 
A partir d'ingrédients sains mais adaptés au goût des enfants 


comme le saumon (eru ou cuit), l'avocat, le surimi, les crevettes ou encore le kampyo (courge su- 


crée), ils apprendront aussi à f 


faire les maki californiens en utilisant une natte en bambou. LC] 


Des séances « spéciales anniversaire » peuvent être organisées sur demande à partir de 10 
enfants. Coût : 50 € . Bons cadeau et réservations sur le site www.wasabi.fr 
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JIPANGO 
Ateliers de cuisine naturelle japonaise 


Comme en 2008, notre excellent confrère Jipango fait venir 
de Kamakura Mari Fujii, spécialiste de la shojin ryori, cuisine 
pratiquée dans les temples bouddhistes (voir Wasabi n°4), 
pour une nouvelle série d'ateliers. 


uteur de nombreux livres de recettes 
de shojin ryori, Mari Fujii donne des 
cours de cuisine shojin rvori à Kamakura 
où elle vit, mais New York, Los 
Angeles et Londres. Mari donnera 5 cours 
différents : cela commencera par une 


soirée découverte avec une présentation - 
dégustation des principaux plats de la 
cuisine shojin. Il y aura ensuite un Atelier 
Professionnel destiné aux restaurateurs 
bio et créatifs. 10 idées de plats shojin fa- 
ciles à adapter en France seront proposés. L'Atelier Shojin Base 
vous permettra d'apprendre les bases de la cuisine shojin, Réalisation 


étape par étape de plusieurs plats. Un 4° atelier baptisé Shojin 
Franco. présentera une série de plats shojin à la française 
dessert. Enfin, l'Atelier Obento vous permettra 


de l’enti 
de préparer de délicieuses (et très saines) boîtes « pique-nique » pour 
enfants et adultes. C] 
Ces ateliers auront lieu du 13 au 23 novembre dans une cuisine ouverte 
et spacieuse dans le quartier Oberkampf, Paris 11e. 53 € par atelier. 
Programme sur www.jipango.com/mail/cuisineshojin09 


Machine à sushis "SUKETTO" 


Tout le savoir-faire des maîtres-sushis dans un coffre 
compact : un concentré de technologie pour un riz 
toujours à bonne température. 


##. SUZUMO Samoa 


Faites confiance en l'expertise du numéro un mondial 
des fabricants de machines à sushis. 


Showroom : Société Santop - 4, rue Chabanais 75002 PARIS 
Tél : 01.42.96.90.64 - Fax : 01.47.84.02.75 - Courriel : santop@free.fr 


Votre maison à Kyoto* 
à partir de 420 euros la semaine 
Vivre le Japon vous propose un hébergement en maison individuelle traditionnelle 


pour découvrir Kyoto en toute liberté, de 420 euros à 1050 euros la semaine. 
Cou à Tokyo) 


he 


01 42 61 60 83 


Saké extra pur 


OZEKT, 


Ozeki Saké est composé exchieent 
d'eau et de riz poli. 


L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération. | 
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MASR-RECETTES 


PAR KiyosHi AIBA ET MITSURU YAMADA 


Soupe de miso au porc et légumes (tonjiru) 


Pour 4 personnes 

Ingrédients : 

160 gr d'échine de porc coupé en lamel- 
les épaisses 

Racine de lotus (1 tranche/personne) 
100 gr de konyaku (konjac) 

1 salsifi (coupé en lamelles en gardant la 
peau) , 
1 shiïtake (ou autre champignon) coupé 
en lamelles 

50 gr de miso blanc 

30 gr de miso rouge 

Huile de sésame 

1 c. à c. de saké 

1c. às. de mirin 

1 noix de beurre 


Flan d’œuf aux crevettes et poisson blanc (chawanmushi) 


Préparation : (20 minutes) 

& Faire revenir les légumes dans un peu 
d'huile de sésame (qu'on peut mélanger 
à de l'huile de tournesol) puis ajouter la 
viande et la faire dorer. Ajouter quelques 
gouttes de saké puis 800 mi d'eau et 
faire bouillir. 

& Prélever un peu de bouillon et, dans un 
bol, y diluer le miso blanc et le miso 
rouge. Ecumer le bouillon et y verser le 
miso en baissant le feu. Ajouter le mirin 
et la noix de beurre juste avant de servir. 


Pour 4 personnes 

Ingrédients : 

2 œufs 

4 ginnan (fruit du ginko) 

2 crevettes 

4 petits morceaux de poisson blanc 
(daurade ou barbue) 

1 shiitake 

Quelques feuilles d'épinards 
300 mi de dashi 

18 mi de sauce soja (utsukuchi) 
10 mi de mirin 

1 c. à c. de poudre de yuzu 


Préparation : (15 minutes) 
s Bien battre les œufs comme pour 
faire une omelette et ajouter le dashi, 


le shôyu et le mirin. Passer le mélange 
au chinois. 

L Faire blanchir les morceaux de pois- 
son et les feuilles d'épinards quelques 
secondes dans l’eau bouillante. Couper 
les crevettes en 4 ou 5 morceaux. Cou- 
per le shiitake en fines lamelles. 

& Mettre dans chaque bol 1 morceau de 
poisson, quelques morceaux de cre- 
vette, 1 ginnan, 1 feuille d'épinard et 
verser par dessus le mélange omelette 
dashi. 

1 Couvrez chaque bol d'un papier alu 
pour éviter que la vapeur d’eau ne re- 
tombe et mettre à cuire à la vapeur 
pendant 10 minutes. Au moment de 
servir, saupoudrez de yuzu. 
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DANS CHAQUE NUMÉRO DE WASABI NOUS VOUS PROPOSONS QUATRE RECETTES DE CUISINE FAMILIALE CONCOCTÉES PAR 
KIYOSHI AIBA ET MITSURU YAMADA, TOUS DEUX CHEFS AU ZEN À PARIS. IL S'AGIT DE PLATS DE SAISON QUE LES JAPONAISES 
FONT À LA MAISON AVEC CE QU'ELLES TROUVENT DANS LE FRIGO. L'AUTOMNE ÉTANT LA SAISON DES CHAMPIGNONS, VOUS 
EN TROUVEREZ DANS DEUX DES RECETTES CI-CONTRE. NOUS VOUS RAPPELONS QUE MAÎTRE AIBA DONNE RÉGULIÈREMENT 
DES COURS DE CUISINE TRADITIONNELLE (DÉTAILS SUR WWW.WASABI.FR). 


Poisson frit aux légumes (shiromi no karaage) 


Pour 4 personnes Préparation : (20 minutes) 
Ingrédients : 1 Saler et poivrer le poisson en gardant la 
4 filets de daurade ou 4 petits carrelets peau. Passer dans la farine et faire cuire 
1 carotte dans une friteuse avec une huile à 150° 
2 shiitake (ou autre champignon) environ pendant 5 à 7 minutes suivant l'é- 
1/2 poivron paisseur du poisson. Monter la température 
Une dizaine de pois gourmands en fin de cuisson pour plus de croquant. 

4 pousses de maïs ou 200 gr. de pous-  BFaire cuire les légumes dans 400 mi de 
ses de soja dashi pendant 5 minutes (+ 2 à 3 minu- 
Farine tes pour les carottes, le shiitake et les 
400 mi de dashi pousses de maïs). À la fin de la cuisson, 
Sauce de soja (2 c. à s.) ajouter le soja et le mirin, saler et poivrer. 
Mirin (2 c.à s.) E Dans un bol, mélanger la fécule à la 
Fécule de pomme de terre (3 cà s.) même quantité d'eau et verser dans le 


1 poireau coupé en très fines lamelles bouillon. Arrêter le feu et mélanger jus- 
qu'à obtenir une texture gluante. 
EDisposer le poisson sur une assiette et 
verser les légumes par-dessus. Coiffer le 
à tout d’une pincée de poireau cru émincé. 
Igname au thon et à l’avocat (maguro no yamakake) 


Pour 4 personnes à mariner mais 5 minutes seulement. 

Ingrédients : 1 Râper l'igname après l'avoir soigneu- 

200 grammes de thon sement épluchée. On peut également 

1/2 avocat l'écraser ou la passer au mixeur. 

300 grammes d’igname 1 Disposer le thon et l'avocat au fond du 

Wasabi bol et napper avec l’igname. Ajouter une 

Ciboule pointe de wasabi, un peu de ciboule ha- 

Algue nori chée et de l’algue nori coupée très fin. 

Marinade : 

Sauce de soja (4 c. à s.) Chaque dimanche, 

Mirin (4 c.à s.) Wasabi vous propose des 
cours de sushi ou de 

Préparation : (15 minutes) cuisine japonaise traditionnelle. 


E Couper le thon en gros dés et le mettre 
à mariner dans le mélange soja mirin pen- et s'inscrire 

dant 15 minutes. Couper l'avocat en dès www.wasabl.fr 
de la même taille et les mettre également 


Pour consulter les horaire 


Ewww.wasabi.fr ml ÿ 
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La nouvele eunesse de 
Mr Prunier 


« LA TROISIÈME JEUNESSE DE 
MADAME PRUNE », JOLI ROMAN DE PIERRE 
LOTI CONSACRÉ AU JAPON, NOUS A FOURNI LE 
PRÉTEXTE À CE TITRE FACILE MAIS PARFAITEMENT 
ADAPTÉ À NOTRE SUJET PUISQUE LE JAPON, GRÂCE AU 
CHEF ERIC COISEL, CONTRIBUE DISCRÈTEMENT À LA REMISE 
EN SELLE DE CE « MONUMENT » DE LA GASTRONOMIE FRANÇAISE. 


Eric Coisel met un 
soupçon de Japon 
dans sa cuisine 


Par Patrick 
DUVAL 


‘est en 1872 qu’Alfred Prunier ouvre son 
C premier restaurant rue Duphot, près de la 
Madeleine. Son fils en ouvre un second, en 1924, 
avenue Victor Hugo, qui sera fréquenté par 
Proust puis par Hemingway avant de fermer ses 
portes en 1988. Les travaux de rénovation, en 
grande partie financés par des fonds japonais 
(déjà !), dureront 5 ans. L'homme d’affaires et 
esthète Pierre Bergé le rachète en 2000 et choisit 
Eric Coisel comme chef ce qui, insensiblement, 
nous ramène au Japon. 
Car Coisel est ce qu'on appelle un « fan » de cul- 
ture nipponne. À commencer par les algues qu’il 
découvre grâce à une amie.… coréenne, Très vite, 
ce Normand qui ne connaissait que le varech de 
la manche va s'intéresser de près au nori, au wa- 
Kkame où au kombu royal au point d'en faire un 
livre (Ma cuisine aux algues) et d'en introduire - à 
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doses homéopathiques mais quand même - dans 
sa cuisine prunière (voir recette ci-contre). 
Pourtant, ce n'est que tout récemment, en 2008, 
qu'Eric Coisel découvre le Japon en chair et en 
os. Ou plutôt en chair et en arêtes.… car à peine 
arrivé à Tokyo, ce spécialiste des produits de la 
mer n’a qu’une hâte : se rendre à Tsukiji, le plus 
grand marché au poisson du monde. « J'y suis 
resté une journée entière, se souvient-il encore 
tout émerveillé. Je voulais voir tout ce qui s'y pas- 
sait depuis l’arrivée du poisson, vers trois quatre 
heures du matin, jusqu'à la fin du marché en 
début d'après-midi sans manquer, évidemment, 
la fameuse vente aux enchères des thons… ». Il 
en profite pour goûter toutes sortes de plats in- 
trouvables en France comme les « tripes de bo- 
nite » et s’avoue bluffé par le sens du produit 
qu'ont les Japonais : « Là-bas, tout est net, pré- 
cis… La présentation des plats est toujours im- 
peccable ». 

De retour en France, Eric Coisel n’a pas voulu 
bouleverser sa cuisine car il sait que les nouveaux 
goûts ont toujours du mal à s'imposer. Les algues, 
surtout, n'ont encore rien d'évident pour une 


A g. l'oeuf poché entouré 
d'une laitue de mer. A di, le 
tartare de bar aux algues. 


Equipement professionnel pour sushi 


Autocuiseur à riz 
Machine à laver le riz 
Machine à couper les concombres 
Machine à faire les sushi 


Pavé de bar sauvage en papillote de Kombu 
royal cuit à la vapeur (par Eric Coisel) 


iMaki 


www.fujiseiki.eu 


INGRÉDIENTS POUR 4 PERSONNES 

14 pavés de bar de 120g à 150g chacun bien épais # 4 morceaux 
de kombu royal (algue fraîche au sel ) 8 4 feuilles de basilic 

14 petites cuillères à café de tapenade 8 4cl d'huile d'olive 

2 50g de beurre 4 Sel, poivre 8 Piment d'Espelette 


DÉROULEMENT DE LA RECETTE 
Faites couper par votre poissonnier 4 pavés de bar bien épais. # 
Demandez-lui de garder la peau mais d'enlever toutes les arêtes. L | 
Coupez ensuite 4 bandes de kombu royal de 16 cm et mettez-les à > 

Mrs Maté 21 


dégorger à l'eau froide pendant 8 minutes. Badigeonnez d'huile d'olive 
chaque morceau de kombu et disposez sur chacune d'entre elles un 
morceau de bar assaisonné de chaque coté de sel et de poivre du 

moulin. Ajoutez une cuillère de tapenade, une feuille de basilic, une TH ANH É Fe TMEXSA RL s FR 
petite noix de beurre, une pincée de piment d'Espelette. into#thanhsonimex.com 
Bien refermer la papillote en enveloppant le tout, disposer sur une 
plaque et cuire à la vapeur pendant 6 à 7 min. 

Récupérer le jus de cuisson lui ajouter une noix de beurre et un filet le I Z. ITAMAE 
d'huile d'olive. Disposer les papillotes sur les assiettes en ouvrant 
légèrement le Kombu, ajouter le jus tout autour. Nouvelle référence 


Machines manueles 


clientèle somme toute assez classique. Aussi, E 

faut-il vraiment scruter la carte pour y dénicher 

L'oeut à la coque aux les huîtres Gillardeau aux algues nori (d'une sub- 
algues à déguster tlité toute iodée), le tartare de bar aux algues qui 
avec des mouillettes. mêle agréablement le parfum de l'huile d'olive à ” 
celui du végétal marin, l'œuf poché entouré d’une 
laitue de mer et servi avec une sauce au caviar ou 
encore le bar au kombu royal, parfaitement cuit à 
l'arête (voir recette ci-dessus). 4 


Bien entendu, Eric Coisel continue d'œuvrer 
dans la grande tradition de Prunier, spécialiste du 
poisson et des produits de la mer depuis son ou- 
verture et, plus récemment, du caviar d’Aqui- 
taine que la maison distribue sous sa propre 
marque. Mais il joue, à sa façon discrète, la carte 


CONTACT DISTRIBUTEUR 
de la rencontre des cultures et peut, sur com- JANE x SARL-Frar 


mande, réaliser un repas entier à base d'algues. 
Jusqu'au dessert ! 
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Shôyu, 


WASR DOSSIER 


Or 


noir du Japon 


Condiment le plus populaire des cuisines asiatiques, le shôyu ou sauce de soja, 


Par Jean-Luc 
Toula Breysse 


symbolise plus que tout autre le goût du Japon où chaque habitant en 


consomme en moyenne dix litres par an ! Aussi indispensable que le poisson 


cru ou le riz lorsqu'on déguste un assortiment de sushi, il est également util 


en cuisine pour relever une marinade ou, mélangé à du saké ou à du mirin, 


donner la fameuse sauce teriyaki... Mais au fait, que contient exactement cette 


sauce dont les ventes dans le monde ont explosé ces dernières années ? 


roduit originaire de Chine où il est apprécié 
depuis plus de 2500 ans par les sujets des Fils 
du ciel, la sauce de soja apparaît au Japon dès 
le VIF siècle en même temps que le boud- 
dhisme. Et pour cause : des moines revenant 
du continent en glissent dans leurs bagages 
aux côtés de saints manuscrits y succombant 


avec délice à l'heure des repas, suite à des 
heures de méditation. Mais ce n’est véritable- 
ment qu'au milieu du XIII siècle que Kaku- 
shin, maître japonais de l'école zen, révolu- 
tionne, presque fortuitement, les habitudes 
culinaires nippones. De l'Empire du Milieu 
où il était parti chercher la voie qui mène à 
l'Eveil, il revient surtout avec du miso (pâte 
de soja fermentée) dont il constate en cours de 
route qu'il en sort un curieux liquide noirâtre. 
Le tamari, ancêtre du shôyu, était né ! 

Il faut, pour comprendre le succès presque 


immédiat de ce drôle de jus, replacer sa dé- 
couverte dans le contexte religieux de l’ 
poque. Selon les préceptes qui régissent alors 
le bouddhisme, il est en effet strictement 
interdit de consommer de la viande et des sau- 
ces à base de produits carnés. La fermentation 
des haricots de soja constituera une alternative 
d'autant plus idéale que c'est aussi un excel- 
lent conservateur. Son arôme délicatement fumé 
séduit tout de suite les populations de #æ 
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Additionnées d'eau de source et de sel, les fèves de soja doivent 
fermenter en cuve entre 6 mois et 2 ans. 


a l'archipel qui ne connaissaient auparavant 
qu'une sauce salée à base d’un épais jus de 
poisson fermenté proche du nuoc-mâm viet- 
namien. 

Les Japonais s’approprient donc le shôyu et, 
comme ils le font presque toujours quand ils 
importent un produit ou une idée, le perfec- 
tionnent au fil du temps. Leur contribution 
consistera ici à lui ajouter une quantité égale 
de céréales ce qui en améliore singulièrement 
le goût. L'engouement ne se fait pas attendre 
et dès le XVI® siècle, le shôyu tient l’un des 
tout premiers rôles dans la gastronomie nip- 
pone même si son usage reste encore confiné 
à la région du kans 
Ce n'est en effet qu'à partir du début de l'ère 
Edo (1603-1867) que les habitants de la fu- 
ture Tokyo commencent à utiliser la sauce de 
soja. Jusque-là, seul le miso, plus facile et 
plus pratique à l’emploi, était employé dans 
les cuisines. 

Les premiers fabricants de sauce soja s’instal- 
lent à Noda, au bord du fleuve Edo qui de- 
vient rapidement l'un des plus importants 
centres de production de shôyu au Japon. 
Même si aujourd’hui le shôyu est fabriqué un 
peu partout dans le pays, Noda de- 
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p Secrets de fabrication 


Derrière la fausse simplicité de son apparence, la sauce 
de soja est le résultat d'un processus de fabrication 
relativement complexe et plus ou moins long. Première 
étape : les fèves de soja sont cuites à l'étuvée puis 
écrasées. Des grains de blé, préalablement grillés et 
concassés, sont alors ajoutés puis mélangés aux fèves. 
C'est le degré de torréfaction de la céréale qui 
déterminera la teinte de la future sauce et en partie sa 
saveur. Cette matière première fermente une première 
fois pendant trois jours dans un local chaud et humide 
avec une levure de riz appelée koji (utilisée également 
dans la fabrication du saké), qui poursuit son action pour 
donner à la matière épaisse une continuelle et vivante 
transformation. La température idéale lors de cette 


phase se situe entre 28 et 30°. Une fois le mélange 
prêt, les brasseurs y ajoutent de l'eau de source et du 
sel marin. Le moût, appelé moromi, fermente alors 
naturellement une seconde fois durant une période qui 
va de six mois au minimum à deux ans - voire 
davantage - en cuve, Chaque jour, le maître brasseur doit 
remuer le mélange avec une longue spatule en bois afin que 
la fermentation soit homogène. Durant cette période-clé, des 
micro-organismes (dont trois bactéries spécifiques, des 
acides lactiques et des levures) se développent et 
provoquent, par leur action, une légère et subtile acidité. 
L'élaboration des arômes à ce stade cristallise toutes les 
qualités d'un bon produit. Après ces longues opérations, 
quand la mixture arrive à maturité, elle est pressée, filtrée et 
pasteurisée (sauf si elle est “uitra-filtrée” comme la sauce 
Sanbishi) pour qu'enfin soit extrait le précieux liquide. Un 
processus de fermentation naturel qui se fonde évidemment 
sur le choix des ingrédients mais aussi sur les conditions de 
suivi de fabrication et le savoir-faire des maîtres brasseurs. 
JEAN-LUC TOULA BREYSSE 


Dans les fabriques traditionnelles, le moût de soja (moromi) 


est brassé chaque jour à la main. 


SINCE DANS 


YAMASA 


Rouge ou noire ? 


On reconnaît une sauce de soja supérieure 
à sa robe légèrement rouge. 


YAMASA CORPORATION 


Un choix naïurel 


On met tou) 


meure, dans la mémoire collective 


16 la co 


nipponne, le fief de l'excellence. 
Quand l'empire insulaire se ferme, au milieu 
du XVIIÉ siècle, les marchands hollandais 
sont les seuls Européens à pouvoir commer- 
cer à partir de leur comptoir de la Compagnie 
des Indes orientales basée dans la rade de Na- 
gasaki. Ils ont alors le monopole de l’exporta- 
tion en Occident d'un certain nombre d'objets 
et de denrées dont la sauce de soja qu'ils fe- 
ront découvrir à l’un des plus fins gastrono- 
Louis XIV en 
iner que le maître 


mes du royaume de France 


personne. Difficile d'in 


queux du monarque maria un jour le 


15 


Li nuhikdou Market y 


4 (es produits Cradifionnels de Lo qusfrenomic japonaise 


is qui, dans 
mplicité 

Valoriseront à m 

s culinaires et 

les laisseront s'exprimer 


vos créatioi 


jans toutes leurs diversités 


Ta. +33 (0)2 40 #3 33 99 


contact@nihlédor-modet.com www.nishikidori-market.com 
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La bonne shôyu attitude dans la sat 


Il n'est pas rare, lorsqu'on s'installe au bar 
d'une sushiya parisienne, d'entendre des 
clients récemment acquis au poisson cru 
réclamer de la « sauce sucrée » pour y 
tremper maki et nigiri. De nombreux 
restaurateurs n'hésitent pas, d’ailleurs, à 
laisser à la disposition de leurs clients les deux 
types de sauces afin que chacun se serve 
selon son goût 

Il faut cependant savoir qu'au Japon, il ne 
viendrait à l'idée de personne d'assaisonner 
les sushi à la sauce de soja sucrée laquelle est 
généralement réservée aux brochettes ou au 
poisson grillé « teriyaki ». Précisons que le riz à 
sushi étant déjà légèrement sucré, il n'est ni 
agréable au palais ni spécialement diététique 
d'en rajouter une couche... 

1l y a par ailleurs une façon japonaise de verser 
le shôyu dans la coupelle et.… une autre, 
nettement moins élégante. Si vous ne voulez 
pas vous retrouver avec la moitié de vos sushi 
flottant lamentablement dans le soja, ne 
remplissez jamais la coupelle à ras bord (quitte 
à vous resservir plusieurs fois) et effleurez la 
sauce côté poisson, jamais côté riz. Vos sushi 
n'en seront que meilleurs. PA 


< MANASSON 
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Tous les ingrédients 
pour € 


nsi que tous les conseils 
er japonais, 


Magasin 
46 rue des petits Champs 
75002 Paris 

tel: 01 42 61 33 65 

mardi au samedi 10h-20h 
dimanche 11h-19h 


Pour les professionnels 
du lundi au vendredi 
8h-16h 

tel: 01 45 21 46 99 


www.kioko.fr 
kiokogkioko.fr 


L 


SHODA SHOYU CO. LTD. 


Sauce de soja SHODA st 
Un avant goût du bonheur 


2 


Depuis 1873, 
Sauce de soja garantie sans OGM, 
Brassée naturellement, 

et fabriquée au Japon. 


HASA DOSSIER 


Le poulet teriyaki, 
l'une des 1001 façon 
d'utiliser la sauce soja. 


== shôyu avec les viandes et les légumes du po- 
tager de Versailles. Qui sait si le Roi Soleil 
n'aurait pas aimer y tremper un sushi... 
Au printemps 1873, la sauce de soja venue du 
Japon est l’une des vedettes de l'Expos 
universelle de Vienne. Il en sera de même 
quelques années plus tard à Amsterdam. 


on 


A l'heure de la Restauration du régime impé- 
rial de l'ère Meiji (1868-1912), un professeur 
allemand, un certain Langgardt qui enseigne 
à l’université de Tokyo, se penche sur le pro- 
cessus de fabrication de la sauce de soja. A 
son retour dans son pays natal, il s’en inspi- 
rera pour créer le fameux bouillon Maggi. 

Leader du marché mondial, Kikkoman produit, 
depuis plus de trois cents ans, des sauces naturel- 
lement fermentées et surtout sans additifs artifi- 
ciels. Les shôyu de cette florissante brasserie fi- 
guraient déjà à la table des shoguns. Aujourd'hui 
encore, une cuvée impériale est toujours livrée au 
Palais. Ce qui ne l'empêche nullement d'innover : 
à côté de ses flacons classiques, la célèbre marque 
a lancé une sauce de soja à teneur en sel réduite 
ainsi que des sauces soja « sucrées » destinées 
aux marchés étrangers (voir encadré p. 16). 


C'EST MA 
SUCRÉE À MOI! 


Lénouvelle sauce soja sucréeKikkoman est fabriquée à 
partir de sauce soja naturellement fermentée et d'autres 
ingrédients de qualité dûment sélectionnés. Elle accompagne 


natu itle riz qu'elle vient napper. L soja 
sucrée isonne aussi agréablement les salades, où el 
marie parfaitement au vinaigre et à l'huile d'olive 


www.kikkoman.fr 


(€) KIKKOMAN 


Pour votre santé, pratiquez une activité physique régulière. www.mangerbouger.fr 
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p Le sel des Japonais 


Le shôyu déploie des arômes 
uniques qui viennent en premier 
lieu de l'ingrédient principal en 
l'occurrence les fèves de soja, 
une légumineuse à haute valeur 
nutritive, riche en protéines et 
en graisses. Son inégalable 
douceur salée concentre une 
harmonie complexe de saveurs. 
Un bouquet fruité à la note so- 
brement piquante. D'abord, il y 
a le umami, ce cinquième goût 
si particulier (lire Wasabi n°18) 
plein de sapidité venue de la 
modification d'acides aminés 
contenus dans le soja et égale- 
ment présent dans le blé. Puis 
le goût du sel (shio mi) bien sûr 
qu'atténue la douceur (ama mi) 
produite par l'amidon du blé 
Enfin, on peut percevoir une 
certaine l'acidité (san mi) provo- 
quée par les acides organiques 
sans oublier la légère amertume 
{niga mi) qui complète l’équili- 
bre des saveurs 

Il existe plusieurs sortes de 
shôyu avec différents degrés de 
concentration. La sauce de soja 
foncée, koi-kuchi shôyu, se ca- 


ractérise par son goût pro- 
noncé. À elle seule, elle repré- 
sente plus de 80 % de la pro- 
duction. Ce beau liquide brun 
aux couleurs d'ambre est ap- 
précié par les gens du Nord et 
d'Edo (ancien Tokyo). La sauce 
de soja claire, usu-kuchi shôyu, 
car le blé alors utilisé est moins 
grillé et la fermentation plus 
lente, généralement fabriqué 
dans la préfecture de Hyôgo, 
demeure la préférée des habi- 
tants du Kansai particulièrement 
à Kyôto et à Osaka. Bien que 
plus salée, elle serait, pour les 
inconditionnels de la cuisine de 
l'Ouest, d'une plus grande sub- 
tilité. Le tamari, du verbe tamaru 
signifiant en langue japonaise 
s'accumuler, se distingue des 
autres sauces de soja en ce 
qu'il ne contient en principe pas 
de blé, ni d'autres céréales 
Parfois dénommée tamari 
shôyu, cette préparation est 
plus foncée et plus concentrée 
que les autres shôyu. Le tamari 
peut être utilisé pour les sashi- 
mis, les plats mijotés ou les 


grillades de poissons. || existe 
aussi le sashikomi, un shôyu à 
double fermentation, parfois 
confondu avec le tamari. Et le 
Shiro shôyu, ou « shôyu blanc », 
produit dans la région du Kansai 
avec une quantité plus élevé de 
blé et d'eau salée 

Attention, lors de l'achat d'une 
sauce, il faut lire attentivement la 
composition du produit proposé. 
Il doit être garanti sans O.G.M., 
sans adjonction de conservateur, 
de colorant et d'exhausteur de 
goût. Les sauces de soja très 
bon marché, généralement chi- 
noises, ne sont qu'un ersatz 
dans lequel se retrouvent du sel 
de soude, des protéines végéta- 
les diverses, du sucre, du cara- 
mel et du glutamate. Une fois le 
bon flacon choisi, il est préféra- 
ble de le conserver à l'abri de la 
lumière pour éviter toute altéra- 
tion et de le conserver au frais. 
Pour que le régal soit à la hau- 
teur des attentes de cette prépa- 
ration japonaise devenue aujour- 
d'hui universelle. 

JEAN-LUG TOULA BREYSSE 


Le rayon soja d'un 
supermarché au 
Japon. Chaque 
marque propose 3 à 
4 variétés de sauces. 
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Parallèlement, de très nombreuses produc- 
tions artisanales perdurent fournissant des 
restaurants traditionnels, à l'exemple de la 
maison Kamebishiya, située dans la préfec- 
ture de Kagawa. Depuis 1753, la méthode de 


fabrication est ici transmise dans le respect 
de la tradition. Cette brasserie artisanale, de 
génération en génération, propose un must 


une sauce de soja de dix ans d'âge, réalisée 


à partir de fèves de sojas issues de l'agricul- 
ture biologique et qui vieillit dans des fûts 
de cèdre. Un nectar tant pour sa délicatesse 
que pour sa puissance que l’on peut com- 
mander sur le site www.nishikidori-mar- 


ket.com. Mais l'excellence, ç 


se paie 
59,50 € le litre ! A ce prix, mieux vaut bien 
choisir son poisson ! 


DOSSIER 


À chacun sa sauce 


Alors qu'on ne trouve, en Europe, que quelques marques 
de sauce soja, dont le géant Kikkoman qui domine le 
marché, au Japon, des centaines de shôyu -souvent 
produits de façon artisanale - sont à la disposition des 
consommateurs, chaque région ou presque produisant sa 
sauce. C'est le cas, par exemple, à Nagoya où la sauce 
Sanbishi est de loin la plus vendue. 1! faut dire qu'il s'agit 
d’une sauce non pasteurisée dont l'arôme est très 
différent des sauces traditionnelles. La sauce Yamasa est 
également très populaire sur l'archipel et domine même 
le secteur de la restauration à Tokyo (environ 60% du 
marché). Produite depuis 1645, elle fut proclamée 

« meilleure sauce de soja » par le dernier shogun en 
1864. Enfin, la marque Shoda, commercialisée en France 
par la société Foodex, présente la particularité d'être 
exploitée par la même famille depuis 1873 ! Très 
parfumée, elle est parfaite avec les sashimi. PM. 
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SANBISHI 


Sauce de sojajaponaise 


Explorez la différence 


D 


$ sANBIS: 


le connaisseurs 


abtenue par ultra-filtration, san 


automne 2009 


Distribution: | En vente 
ImexSARL. | crezk 
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UMEBOSHI 


_a Prune 


UI donne la pÊCheE 


CA RESSEMBLE UN PEU À UNE 
CERISE AU KIRSCH MAIS 
ATTENTION, CA N’A PAS DU 
TOUT LE MÊME GOÛT ! LES 
JAPONAIS RAFFOLENT DE CES 


Textes et photos 


| L es flancs de colline sont verts et bleus dans 
laume LOIRET 


Gu la région de Tanabe. Verts en raison des 


nombreux pruniers qui les habillent, bleus 
comme les filets tendus entre leurs branches pour 
recueillir bientôt les fruits arrivés à maturation. 
Verts et bleus, comme l'exploitation de M. Iku- 
20e, qui fait visiter son hectare planté de 300 pru- 
niers. Derrière lui, les arbres sont chargés de pe- 
tites prunes. Elles sont une quinzaine par 
branche, mais seules trois à cinq d’entre elles se- 
ront sélectionnées pour être transformées en 
umeboshi : les fameuses prunes salées de Kishu. 
Les Japonais raffolent de ces prunes au goût très 
acide et salé, qui arrache une grimace bien natu- 
relle au gaijin qui en mange pour la première 
fois. Appartenant à la catégorie des tsukemono 
(aliments saumurés), les prunes salées se dégus- 
tent dans des plats de tous les jours, posées sur le 
riz des plateaux bent6 ou enfouies dans celui des 
boules onigiri. Plusieurs régions en produisent au 
Japon mais ici, au cœur de la préfecture de Wa- 
Kayama, dans la région sacrée de Kumano, on se 
targue de produire les meilleures prunes salées de 
tout le pays. Et les Japonais le reconnaissent vo- 
lontiers : de la même manière qu'il y a le thé de 
Shizuoka, le bœuf de Kobé, ou le saké de Nii- 
gata, tout le monde connaît les prunes de Wa- 
kayama. Leur nom de scène : Kishu nanko ume. 
« Kishu » est le nom de l'ancien domaine féodal 
local. « nanko » désigne une variété de prunier et 
<ume » signifie simplement prune. 
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PRUNES ULTRA ACIDES DONT 


LES MEILLEURES SONT 
PREPAREES DANS LA REG 


ION 


DE TANABE, AU SUD D'OSAKA, 
OÙ L'ON DEGUSTE L'UMEBOSHI 


A TOUTES LES SAUCES 


Umeboshi maison 

Voilà plus de 70 ans que la maison Kihô-en pro- 
duit des umeboshi. Presque l’âge de M. Ikuzoe, 
qui dirige aujourd'hui cette petite entreprise 
miliale de cinq employés. Il représente la troi- 
sième génération mais respecte toujours la ma- 
nière de faire et le calendrier séculaire de la 
production des umeboshi. Les fleurs blanches du 
prunier japonais apparaissent en janvier et sont 


pollinisées en mars ; on récolte les fruits courant 
juin, lorsque leur couleur verte vire au jaune, et 
on les laisse à l'eau plusieurs heures pour atténuer 
leur amertume. Vient ensuite la fermentation dans 
le sel, moment-clé du processus. Parmi les prunes 
récoltées l'an dernier, certaines macèrent encore mm» 


Après fermentation 
et salaison, les prunes 
sèchent au soleil. 


M. lkuzoe au milieu de 


ses pruniers. 
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mm dans les grands bacs r, mélan- 
gées à du sel (20% du poids des fruits). D'autres 
sont passées à l'étape suivante : étalées en caget- 
tes sous une serre, elles sèchent au soleil et seront 
bientôt prêtes à la consommation. C’est la fin de 
la première phase (salaison, fermentation, sé- 
chage). 

Comme la plupart des arboriculteurs de la région, 
M. Ikuzoe vend ses prunes juste salées et séchées 
aux gros producteurs de la région via un système 
de coopératives mais il garde toujours une partie 
de la récolte pour la production maison. 

« Autrefois, les prunes se mangeaient très salées, 
explique M. Ikuzoe en montrant un antique bocal 


A. 


illets dy 


eg 
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de prunes vieux de 70 ans, probablement l’un des 
premiers produits par ses grands-parents. Au- 
jourd'hui, les gens ne supportent plus un goût 
aussi prononcé ». Aussi a-t-on ajouté une 2° 
étape où les fruits sont placés une nuit dans l'eau 
pour les désaler, puis dans une mixture aromati- 
sée qui donne des prunes salées aux saveurs va- 
riées. Kihô-en en produit aux extraits de bonite 
(katsuo-umeboshi), au miel (hachimitsuzuke), au 
dashi (bouillon de base) et même à la menthe ! 


L'annonce du printemps 

Des petites exploitations familiales comme 
Kihô-en, il en existe plus de 200 dans cette ré- 
gion du sud du Kansaï, à l'extrémité de la pénin- 
sule de Ki. Tanabe fait office de capitale sur la 
côte ouest, à proximité de Shirahama, réputée 
pour sa plage et ses sources thermales, alors que 
l'autre côté de la péninsule est dominé par les 
montagnes sacrées de Kumano. Là, des routes de 
pèlerinage qui ont vu passer des milliers de ya- 
mabushi (ascètes des montagnes) et de mar- 


relient trois grands sanctuaires (la chute 
de Taisha, les temples de Hayatama et Hongü) et 
u patrimoine mondial de l'Unesco. 
celte région bénie des dieux et de la 
nature (soleil, sols riches en minéraux) que se 
cultive l’une. Au moins depuis l’époque d'Edo 
(1615-1867) car les prunes n'étaient p 
ses aux taxes seigneuriales et le sel permettait de 
les conserver longtemps. 

Mais la production de prunes salées au Japon est 
sans doute beaucoup plus ancienne puisque les 
premiers pruniers cultivés sur l'archipel ont été 
importés de Chine au VIÉ siècle. Les prunes y 
étaient consommées pour leurs vertus médicinales 


oumi- 


Mais avant son fruit, c'est à sa fleur que le pru- 
nier doit sa popularité. Dans les arts et à la cour 
, puis dans l'aristocratie nippone, on ad- 
mire cette jolie fleur blanche à cinq pétales, au 
doux parfum, première messagère du printemps 
qui apparaît en plein hiver et résiste longtemps. 
Le motif de la fleur de prune apparaît sur les ki- 
monos, les kangashi (broches qui oment les che- 
velures des dames à l'époque d'Edo), et dans les 
poèmes de Bashô : Qu'il soit rendu grâce / Au 
prunier, car dans mon cœur / C'est encore l'hiver. 
Autrefois symbole de raffinement et de pureté, 
pour lequel les foules se rassemblaient en hiver 


chinoi: 


lors de sa floraison (0 hanami), la fleur de pru- 


Plusieurs variétés d'ume 


shu, la liqueur de prune, 


Adresses 
# Aller à Tanabe 
Office de tourisme 
de Kuman 
http //vwutb- 
kumanojp/r 


Un tiers seulement des 
prunes donneront des 
umeboshi, 


Le vin de prune, une boisson tendance 


L'umeshu ou vin de prune est l'autre célébrité gustative de la région. Un alcool doux (environ 15%) 
et sucré, servi sec, avec des glaçons, ou dilué dans l’eau qui connaît, sur l'archipel, un succès de 
plus en plus grand. Chacun à Tanabe a sa recette secrète, sa touche personnelle. 

Dans une usine moderne à la périphérie de la ville, une centaine d'employés travaillent à la fabri- 
cation de prunes salées et de liqueur estampillées « Nakata », une marque connue dans tout le 
Japon et auréolée d’une visite du couple impérial lors de son centenaire en 1997. 

Entre les bâtiments de la manufacture, difficile de manquer ces énormes cuves qui contiennent 
chacune près de 20.000 litres de liqueur en fermentation. Avant d’atterrir dans ces cuves, les pru- 
nes ont été triées (celles qui tombent des branches finissent en liqueur, celles qui sont cueillies en 
umeboshi), puis mélangées à de l'alcool et du sucre (qui fait sortir le jus des fruits lors de la fer- 
mentation). Elles mürissent quatre mois en cuves, avant qu'on ne les en retire (les prunes peuvent 
alors être consommées nature ou en compote) pour ne laisser que la liqueur, qui fermente seule 
pendant huit mois. 

Dans ce processus, deux éléments vont conférer à l'umeshu son goût, son caractère et sa fraî- 
cheur : tout d'abord, l'alcool utilisé pour la fermentation. Le shôchü (alcool distillé) de blé ou de 
pomme de terre préserve le goût original de la prune, mais on peut choisir d'en utiliser un à la sa- 
veur plus forte, voire de l'alcool de riz fermenté (nihonshü ou saké). 

Plus importantes encore que l'alcool sont la méthode de fermentation et sa durée. Car une fois les 
prunes retirées, il est possible de laisser le jus macérer des mois voire des années, créant ainsi 
des saveurs plus ou moins prononcées, certaines développant un intéressant un goût de noyau. 
Chez Nakata, la star des umeshu s'appelle Taru, une liqueur préparée avec des prunes nanko ume 
stockées dans des fûts de chêne pendant plusieurs années comme du Bordeaux ou du whisky. 
Cette maturation particulière en fait une boisson plus forte en alcool (20%) et un peu plus chère 
qu'une bouteille classique : 1000 yens le litre soit environ 8 euros. 


nier a fini par céder la place à celle de cerisier, 
devenue symbole national. 

Elle va peu à peu être oubliée au profit du fruit 
qu'on prend l'habitude de saler pour faciliter sa 
conservation. Elle est restée depuis un mets lar- 
gement apprécié par les Japonais, au point d'être 
déclinée en confitures, bonbons, gâteaux, mais 
aussi en jus, liqueur (umeshu) ou vinaigre. Et 
dans les ruelles de Tanabe, au pays de la prune, 
les restaurants mettent l'umeboshi à toutes les 
sauces. Entière, la voici trempée dans le thé vert, 
dans un bouillon clair, ou dans un pot-au-feu 
nabe : écrasée, elle vient relever la sauce ponzu 
ou les légumes (on trouve des tubes de pâte d'u- 
meboshi, comme celle de wasabi, dans les maga- 
sins) : émincée, elle accompagne les salades. 


Un remède miracle 

Il faut dire que les qualités nutritives et médica- 
les des umeboshi sont leur meilleur argument de 
vente Tous les Japonais vous le diront : « ume- 
boshi le matin maintient loin le médecin ». La 
version japonaise du fameux « an apple a day 


Keeps the doctor away » des Britanniques. 

Il faut dire que croquer une prune salée donne un 
sacré coup de fouet, et « dope » pendant l'effort, 
car l'acide citrique contenu dans le fruit aide à 
éliminer l'acide lactique qui se forme alors dans 
les muscles. Les samouraï ne s’y trompaient pas 
qui avalaient des prunes salées avant les combats 
pour gagner en énergie el après, pour se recons- 
tituer. À cette époque, on s'était aussi aperçu des 
propriétés antibactériennes de la prune salée 
(propres au benzaldéhyde qu'elle contient), et 
elle permettait de conserver le riz cuit sans crain- 
dre les infections. 

Aujourd'hui, les Japonais vouent toujours un 
culte aux vertus multiples de l’umeboshi, remède 
efficace contre le rhume, les problèmes digestifs, 
ou la gueule de bois, régulatrice de l'activité du 
foie et de l'estomac. Des recherches en méde- 
cine sont en cours pour déterminer comment les 
prunes salées aident à prévenir certain: 
et lutter contre les cellules cancéreuses g: 


ncers 
à 
ide oléique et autre 


ses pinène, citral, linatol, 
pipéritone bien agréables à avaler… L] 


THE NEW VALUE FRONTIER 


à KYOCERd 


Créateur 
du couteau 
céramique 
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à L HECOM 


Par Patrick MANASSON 
el Léonor GRASER 


Carottes et radis sculptés. 
Une déco plus thaïe 
que japonaise. 


TRADITIONNELLEMENT ADEPTES DU POISSON FRIT OU MARINÉ ACCOM- 
PAGNÉ DE POMMES DE TERRE ET DE CHOU, LES POLONAIS N'ÉTAIENT PAS, 
AU DÉPART, UNE CLIENTÈLE ÉVIDENTE POUR LA GASTRONOMIE NIPPONE. 
POURTANT, À VARSOVIE COMME À CRACOVIE, LES SUSHI BARS ONT 
POUSSÉ CES DERNIÈRES ANNÉES COMME DES SHIITAKE ET NE DÉSEM- 
PLISSENT PAS MALGRÉ LA CRISE. COMME UN PEU PARTOUT DANS LE 
MONDE, L'ARGUMENT SANTÉ ET ANTI-KILOS A TROUVÉ ICI UN ÉCHO D'AU- 
TANT PLUS GRAND QUE LA CUISINE TRADITIONNELLE POLONAISE N’EST 
PAS PARTICULIÈREMENT DIÉTÉTIQUE. LA MODE JAPONISANTE, À COM- 
MENCER PAR LES MANGA, A FAIT LE RESTE. 

LES CHEFS JAPONAIS SE COMPTANT SUR LES DOIGTS D'UNE MAIN, DE 
JEUNES CUISINIERS POLONAIS SANS COMPLEXES SE SONT EMPARÉS 
DES TECHNIQUES DE BASE DU SUSHI (ET SURTOUT DU MAKI) POUR IN- 
VENTER D'ÉTONNANTES COMPOSITIONS LOCALES QUI DÉFILENT DE- 
VANT LES CLIENTS AU GRÉ D'UNE RIVIÈRE ENCHANTÉE. 

ON CONNAISSAIT LES COMPTOIRS TOURNANTS. VOICI LES COMPTOIRS 
FLOTTANTS POUR MIEUX SURFER SUR LA VAGUE DU SUSHI.. 


ER CET 1e « sculptées » d’un effet assez « cheap ». Nous 
avons essayé l’agedashi dôfu qui s'est révélé 
INABA aussi coriace à mastiquer qu'un chewing-gum, et 


L. des aubergines au miso tristement cuites à l'eau 


C'est l'un des plus anciens japonais de Varsovie 
til figure en première place sur la liste que vous 
fournit l'ambassade du Japon quand vous leur de- 
mandez conseil. Situé en sous-sol, un peu à l’é- 
cart du centre-ville, Inaba qui arbore une déco on 
ne peut plus traditionnelle, appartenait autrefois à 
des Japonais mais le chef actuel est thaï et, mal- 
gré de louables efforts, il s'éloigne inéluctable- 
ment du goût nippon, y compris sur le plan esthé- 
tique, n ‘hésitant pas, par exemple, à décorer les 
plats avec des bonsaïs en plastique ou des carot- 


avant d'être recouvertes d'une sauce trop sucrée. 
Restent les sushi : pas renversants mais qui, hon- 
nêtement, méritent la moyenne une fois débarras- 
sés des carottes ! 

Ul. Nowogrdska 84/86. T. 


022 622-5955 


ART SUSHI 
LA 


Dans la même rue mais en remontant vers le cen- 
tre, Art sushi affiche son ambition de s'affranchir 


maki non conventionnels 
chez Art Sushi. 


de la tradition (tous les chefs sont polonais) au mm 
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Un petit maki à la 
confiture ? 


Des sushi tournant. 
peu trop longtemps ! 


un 
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ortes de rainbow maki et autres 
California rolls à l'avocat ou au shitake (les en- 
fants adorent). On peut toutefois y échapper avec 
la formule bento, à midi, avec tempura ou ton- 
katsu. Déco soignée tendance « zen » avec, tout 
au fond, un bar à sushi… sans tabouret. 

UL. Nowogrdska 56. Tél. : 022 621-7720 


77 SUSHI 
+ 

Toujours dans la rue Nowogrodska qui a déci- 
demment des airs de rue Sainte-Anne locale, 77 
sushi fait partie d’une chaîne de 4 restaurants où 
les chefs, tous polonais, s'amusent à créer leurs 
propres sushi (le plus souvent des maki califor- 
niens) avec des ingrédients aussi inattendus que 
de la confiture, de la mozarella ou du butterfish 
(stromatée en français mais d’une telle concen- 
tration en graisse qu’on pourrait l'appeler « pois- 
son-saindoux ».…). La grande spécialité de la 
maison semble être une lamelle de thon (un peu 
fatiguée le jour de notre visite) roulée autour 
d'une boulette de riz et surmonté d'un œuf de 
caille, Service sympathique. 

UI. Nowogrdska 38. Tél. : 022 622-9214 


NIPPONKAN 
+ 

4$ restaurant japonais de la rue, Nipponkan est un 
kaiten sushi dont plus personne ne se rappelle 
quand il a ouvert tant il fait vieillot. Le tapis sur 
lequel tournent toutes sortes de choses plus ou 
moins desséchées a longtemps revendiqué le titre 
de « plus long kaïten d'Europe » mais mériterait 
aujourd'hui celui de « kaiten sur lequel les sushi 
tournent le plus longtemps ». Deux petites assiet- 
tes nous ont suffi pour comprendre et déguerpir. 
Signalons que Nipponkan propose aussi de la cui- 
sine teppanyaki que nous n'avons pas eu le cou- 
rage d'essayer. 

UI. Nowogrdska 47A. Tél. : 022 585-1028 


KAYA 
+, 
Il ne faut pas longtemps à l'amateur éclairé pour 
repérer, derrière les gestes précis et élégants du 
sushi man, ceux d’un vrai professionnel japonais. 
Bingo ! Minoru Nagano est actuellement le seul 
vrai nippon à œuvrer derrière un comptoir varso- 
vien. Le propriétaire (coréen) qui a racheté l’an- 
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cien Akasaka a en effet eu la bonne idée de re- 
prendre le chef avec les murs et, même s'il a 
ajouté quelques plats typiques de son pays (kim- 
chi et surtout délicieux raviolis grillés), on peut 
déguster ici les meilleurs sushi de la ville. Ne pre- 
nez rien de ce qui tourne sur les petits bateaux qui 
vont sur l’eau (le kaïten « rivière enchantée » est 
la grande tendance en ce moment à Varsovie) et 
demandez au chef de vous servir « omakase » 
c’est-à-dire selon son goût. Vous ne serez pas 
déçu ! Et s’il vous reste une petite place, optez 
sans hésiter pour une petite assiette de tori no ka- 
raage, poulet frit parfaitement réussi. 
Ul. Grybowska 30. Tél. : 022 620-5025 


SAKANA SUSHI 
+ 
Ce restaurant branché des environs de la vieille 
ville mise beaucoup sur sa jolie déco et surtout 


sur la rivière qui charrie les petits bateaux pleins 
de sushi à l'avant du comptoir. Si vous ne faites 
pas mine de vous précipiter sur ceux-ci, le chef 
(polonais) vient vous demander si vous souhaitez. 
goûter le plat du jour : un plateau de thon blanc à 
la sauce teriyaki (pas mal) servi sur un lit de lé- 
gumes mariné: c une grosse boule de riz très 
tassé qui doit faire très mal si on s'en sert comme 


projectile mais peut-être davantage encore si on 
l'ingurgite... 
Ul. Moliera 4/6. Tél. : 022 826-5958 


KIKU 
224 
Dans ce même quartier assez chic, à deux pas du 
précédent, Kiku nous a littéralement ravis par la 
qualité de ses sushi et le sens esthétique de l'it 
mae (sushiman). Rien d'étonnant, il s’agit d’un 
Japonais - Saito san- ma nt son art à la per- 
fection. Son original nigiri de filet de bœuf, en 
particulier, est à tomber ! Mais ne vous précipitez 
pas sur l'adresse : lorsque vous irez à Varsovie, il 


ne sera plus là : son contrat s’arrêtait fin juillet ! 
UI Senatorska 17/19. Tél. : 022 892-0901 


SUSHIZUSHI 
LE 
A en croire un expat français installé depuis 
quelques années à Varsovie, c’est l' Adresse bran- 
chée du moment. II s'agit d'un simple comptoir 
derrière lequel opèrent deux jeunes chefs polonais 


Miiru Nagano, seul chef 
japonais de Varsovie. 


Question : que faire de la 
grosse boule de riz ? 


Dommage que Saito san 
ne soit plus là. 


Ultra-tendance : le sushi 


bar 100% polonais 


A essayer : les nigiri au 
saumon d'Alaska. 


Cuisine en open space et 
clientèle internationale 
chez Akashia. 


Une cuisine aussi goûteuse 
que décomplexée vis-à-vis 
de la tradition nippone. 


pleins d'énergie qui placent quelques mots de ja- 


ponais en prenant les commandes. On peut, 
comme dans presque tous les sushi bars de Var- 


sovie, attraper des petites assiettes sur les bateaux 


qui naviguent devant le comptoir ou commander 
directement au chef toutes sortes de sushi ou maki 
en indiquant du doigt les ingrédients qu’on veut 
Clientèle de journalistes et de mannequins sou- 
cieux de leur ligne. 


UI Zurawia 6/12. Tél. : 022 420-3373 


TOoMO 
+ 


Tomo, ami en japonais, est le principal challenger 
de Sushizushi dans le style branché. Même comp- 
toir, même rivière de sushi, mais spécialités plus 
orig 
et aux truffes. Assez bon choix de poisson avec, 
notamment, du saumon d'Alaska au goût assez 


nales à l'image de ce filet de daurade au yuzu 


différent (moins gras) que celui de Norvège. 
UI Kucza 16/22. Tél. : 022 434-2344 


AKASHIA 


+ 


Située dans le quartier qui fut autrefois celui du 
ghetto, Akashia est une adresse plus secrète que 
les précédentes, fréquentée par de vrais amateurs 
de cuisine asiatique avec dominante coréenne. A 
peine assis, on vous apporte en effet, en guise d'a- 
muse-gueule, les traditionnels kimchi. Sur la 
carte, pourtant, on trouvera pas mal de plats japo- 
ushi, bien sûr, ma 


nai 


ussi tempura, tofu frit 
ou encore canard teriyaki. 

La cuisine, en « open space » ou s'active une 
armée de chefs presque tous asiatiques, est un bon 
divertissement quand la conversation retombe un 
peu. 

Al. Jana Pawla II 61. Tél. : 022 636-6767 


THE PLACE SUSHI 


27 


C'est le dernier né des sushi bars (mai 2009) et 
sans doute le meilleur dans le style « affranchi » 
de la 
aux portes de la « vieille ville », The Place Sushi 


ition japonaise. Magnifiquement installé 


propose une cuisine qui s'inspire aussi bien de la 
tradition polonaise que nipponne ou thaïlandaise. 
Nous avons tellement aimé le sashimi New style 
et l'aubergine au miso que nous avons failli pas- 
ser à côté du bœuf mariné au saké ce qui mm 


È 


20) 
Wasabi: un légume qd: ol 
Kinjirushi garantit 34ral h 
de saveurs { 4 [A 


qouant 
x pour un maximum 
LA 


Wasabi râpé 
(FS-200) 
1009 (702) 


Cher) 


Numéro un japonais du marché professionnel 


: 
<: EN b < À KINJIRUSHI SALES CO. LTD. 
Paris office 9,rue de l Echelle-75001 Paris 
E-mail: m-kunieda@kin/irushi.co jp 
URL : http Kinjirushi.co.jp 
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du riz 
enveloppé dans une 
poche de tofu frit. 


Les inarizushi : 


Le roi du futomaki 
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aurait été franchement dommage. Le service ado- 
rable et la déco épurée ont achevé de nous 
convaincre : The Place est vraiment « Le Lieu » 
à ne pas manquer à Varsovie. 

Ul. Nowy Swiat 27. Tél. : 022 826-4517 


EDO SUSHI 
+ 

D'après les guides, ce restaurant tamisé de Kazi- 
mierz, l’ancien quartier juif, serait tout simple- 
ment le meilleur japonais de la ville. De grandes 
photos de Tokyo ornent les murs. Cadre minima- 
liste mais agréable. La carte propose un grand 
choix de sushi et quelques plats chauds mais lors- 
qu'on veut passer la commande, le choix est net- 
tement plus réduit et la dégustation est décevante : 
le riz trop chaud, poisson cru insipide… Pourtant, 
le chef serait le seul « vrai » japonais de la ville… 
Seuls les Inarizushi, petites poches de tofu frit su- 
crées nouées de kampyo cuit, nous ont séduits 
ainsi que le large choix de thés. 

UI. Bozego Ciala 3. Tél. : 012 422-2424 


SAKANA SUSHI BAR 
LL 


A deux pas de la célèbre et immense place de la 
vieille ville, ce sushi bar qui fait partie d’une 
chaîne est le repère des branchés. Installés autour 
d’un bar où flottent des bateaux de sushi variés, 
les clients se côtoient de près dans cette cantine à 
l'ambiance animée. Ici, le futomaki est roi. Salé, 
sucré, à base de fromage philadelphia ou de wa- 
sabi, au poisson, aux légumes ou aux tempuras, 
le chef, plutôt inspiré, jongle avec les aliments de 
votre choix. Tout est frais, léger et savoureux et si 


l'addition semble un peu excessive (environ 50€ 
pour deux), ce sushi bar est cependant l'adresse 
la plus satisfaisante de notre escapade. 

Ul. Slawkowska 5-7 (rog sw. Jana i sw. To- 
masza). Tél. : 012 429-3086 


CAFÉ MANGGHA 
+ 


Le centre Manggha, musée des arts et techniques 
japonais, aura 15 ans cette année. Au rez-de- 
chaussée de ce bâtiment moderne situé sur le bord 
de la Vistule, le café Manggha offre une belle 
carte de thés japonais, des salades, quelques plats 
avec une dominance teriyaki et des sushi. Une 
cuisine sans prétention et sans surprise : préférez 
les nigiri aux maki (dont un camembert-salade !). 
Le cadre est assez froid mais tranquille et la vé- 
randa donne sur le château de Wavel, de l’autre 
côté du fleuve. Bien que le Lonely planet mise 
tout sur ce café, on vous conseillera plutôt d'y 
manger sur le pouce entre une visite du château 
etune exposition au musée, 

Ul. Konopnickiej 26. Tél. : 012 422-2424 


MIYAKO SUSHI 
+ 


Il y a trois Miyako à Cracovie, dont un sushi bar 
sur la place. Ouvert fin 2008, celui de la rue Po- 
selska ne semble pas pour le moment attirer les 
foules. L'endroit n’est pourtant pas désagréable et 
les plats, façon teppanyaki, (délicieuses crevettes 
sautées au beurre d’ail et au poivre vert) sont gé- 


Les aventuriers du goût 
pourront tenter le maki 
camembert-salade. 


néralement réussis. Ce lieu intimiste est parfait | L2S PEts pois soufflés 
pour une soirée tranquille à siroter une bière ja % "#5ab : une spécialité 
de Miyako sushi 


ponaise en grignotant des petits pois soufflés au 
wasabi. 


UI. Poselska 22. Tél. : 012 430-2090 L 


OFFRE S CIA 


E DÉCOUVERTE 


2 Abonnement d'un an à Wasabi (4 numéros) + Itadakimasu, Le guide Itadakimasu des meilleurs restaurants japonais 


Nom : 


Gags + 


(au lieu de 45 €) 


CHÈQUES À L'ORDRE DE THEMA PRESS, 40 RUE DE MOUZAÏA 75019 PARIS OÙ SUR WWW.WASABI.FR 


Adresse : 


= 30 € 


© Je souhaite m'abonner à partir du n°21 dans le cadre de l'offre spéciale découverte Abonnement + Guide des restaurants japonais 
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Où trouver wasabi ? 


WASABI EST DISTRIBUÉ GRATUITEMENT DANS PRÈS DE 500 RESTAURANTS ET LIEUX JAPONAIS A PARIS ET EN 
PROVINCE DONT LA LISTE FIGURE CI-DESSOUS. VOUS POUVEZ EGALEMENT VOUS Y ABONNER OÙ OBTENIR 
D'ANCIENS NUMÉROS EN VOUS CONNECTANT SUR LE SITE WWW.WASABIL.FR. 
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8.rue au Mont Thabor RACE OPERA (ÉPICERIE) 0140079357  BYAMAMOTO 0149279626 SUSHI PARADIS 0142789008 
BKUNITORAYA 0147033385 43 rue Saint-Augustin (6. rue Chabanais 7. rue François Miron 
139. rue Ste Anne SAICHI 01429351  EYOKOSUNA 0145085275  BTAKAOKA 0142741796 
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HET COCO EE Ame de rage ne done 


Restaurant MATSUDA Cuisine japonaise contemporaine Paris (@) Tokyo 
19 rue St-Roch 75001 PARIS 8 rue de l'Echelle Spécialité d'anguiles grillées, 
01 42 60 28 38 une tradition japonaise 
Sauf dimanche 014201.93:80 272, rue Saint-Honoré 75001 Paris 
12H-14H30, 19H-22H30 Ouvert tous les jours 01 42 86 03 42 
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! Spécialité de sushi 26, rue Bayard 75008 Paris Ve Du SEE 
75, rue Vasco de Gama, 75015 Park PRET Are Bu Lan AR MES 
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fermé samedi mi et dimanche Ouvert tous les jours Mall: hanawa2007@free fr Lan vssm 1276 


JL E WASABI N°20 M automne 2009 


PUBLICITE : 01 42 08 50 47 


vastes HMATCHAN oas7r asso 
Le dede 
viasbusaar  ENPPON SUSM vas 
2 ne Late 
vrawzzin  ENOMNA vraoassr si 
A8 A mas En hey 
1 0 wiassrorss  RONAYANR var knialité 
me Véobse 17, de Lui Spécialité de ramen 
Eau vrastouses  VOSANA VOUILLE masse 
LE are dote dy Kms evo 
S TOKYO 0SAkA vis2tsses  MSANMARU SuSHt was mu et de gyoza 
Erren 
urswsses | FSUSM BENTO vas ; 
168 re Sant-Craies 28, Rue Sainte-Anne, 
LTacaua uassssn ; 
37 be, re Rousse Paris 1“ 
DPPCCRELT nsnen 
ed ects Fay 
vase TOO SuSHr was oss 
28 ne Laos és: 
visauros  EYAMATO usmuw | Tél. : 01 49 26 09 82 
Sr da Era 
viasarien  RYANASE wasour2 
T3 do de ana 
Masaansis  EWASABT was 
Crerr ere sus Nan menu 
SE —_—_— ue Louer © Asnières 
© 16° arrondissement 2 SUSHI SHOP SUSHI SHOP 
0140440087  HAKASAKA 0142887786 Y78rue de Courceles Rue des Bourquignons 
4 Rue Nicolo 2 SUSHI WADA 01 4409 7919 
üi4542797%  HCOMME DES POISSONS (1452070 37 19 ru der de Momphe Boulogne-Blllancourt 
113 re Déot Hnede ha Feu WEST new ISA vas sas 
2 sus Gozen viasssu  FDoM0 nunon os Da tt 
Prrss Der pt mass ES darciaz 
SroncHo via LG0 SUN oser REP ne se 
Ha ule —n Sa tent En ann PSM She 
lAMATO G14320163%  EJUAN 1472743581 27m Bayen 18 Avenue du Général Leckere 
1144 bd du Montpamasse 144 rue de la Pompe aTBs 0145720353  FSUSHI SHOP 
Su a vi uenwm  IMASUn uauses Sie ëmen 2 Bent Jen rs 
3 me d'Alençon (2.rue de Passy EYAMATO 01 43 67 67 38 
Rs  EMATSUN 0147270053 16 bd des Batignolles ® Issy-les-Moulineaux 
15° arrondissement 119-121 avenue Victor Hugo A ZENZAN 01 55 81 0075 SUSHI KEN 0146425818 
SANTO MONTPARNASSE uææo0  EMNAGAA uarros Aie 126 En Ban 
ed rés D de Vera CICR 
A BENKAY 0140582126  HOKYOTO 0146512064 © 18° arrondissement Neulily-sur-Soine 
(61 quai de Grenelle rue Chanez 2 ASUKA o42555007  FMATSURI 0146245882 
SFUJIYAMA 0145818  HOSAKA 0145256029 145, rue Marcadet| 18, avenue Charles de gaute 
37, avenue du Maine 1 rue Jouvenet 2 ENISHI ov4s7s214  MSUSHI SHOP 
SAAPAN SUSMI EXPRESS Ou HO uw nt A 16 eue Gates De Cut 
ne de gra 28 detre “rueu ann 
2 JUGOYA 0145790380 BPLANET SUSHI 0145201010 412 meLamarck © Puteaux 
(85, rue des Entrepreneurs 29, rue Bois le Vent 2 GUILO GUILO 0142542302 NSUSHI SHOP 
SKAISEN BUSH visas FSUSMGOURMET marwe faune 2 dau 
7 ue nd te 1 8e Aonpton Ur pere] 
2 KANAE (supérette) ü4052908  ASUSHI SHOP 179 rue des Martyrs © Suresnes 
83 av. Emile Zota et 1 18 rue Lecourbe {90 Avenue Raymond Poincaré DKEIKO br46064123  FSUSHI SHOP 
SKoKuM vases MSUSHSNOP A ee ange che 
Fe get Sa noue nt TRS er) 
Tkovuk vrassasrss  SUSMIWEST ose M at 
2 me Ganme 12e de Lama oem 
2 LÉGENDE DU JAPON 0140601411  BTAMPOPO 0147277452 4 Rue André Chénier 
36£ ne Sant Os ne art menus 
A MAISON DE LA CULTURE DU JAPON L'YUSHI 16 01 47 04 53 20 © Vincennes 
101 ès quai rank 70 re de Longchamp 0153416433 F'SUSHI SHOP 
She de Puis 
© 17° arrondissement 15328083 
Der AYAME wars 
rlez dor Tome Parade duos 
. € . LD (SALON DE THÉ) 0147 314088 
1 CPE 
le japonais ARS re 
1. de cs 
Fan vaxrmes 
En Samar Lo dass 
ECOLE DE LANGUES DE TENRI | {rm vue aasx 
Énétre eogen apr 11e de Vite 
RD HS Éréean Es D NAKAGAWA (01 42 08 43 22 
COURS POUR ADULTES Tous niveaux | 1emmare SUN re re 
Rentrée : 28 sept. et 26 fév ANAGANO 0148880085 ue dés Fêtes 
117, rue de Tocqueville 2 SUSHI YA 101 42 02 85 82 
COURS POUR ADOLESCENTS | lux 0405672 merde 
k me Tres u&4508 
Rentrée :3 sept et 3 fév Fiaoko PTT RL 
por 
formation I X'shinano UE © 20e arrondissement 
(3, rue Behdor D 'ASAHI 0143 58 7827 és 
Association Culturelle Franco-Japonaise de Tenni| 8 SHOGUN SUSHI 0143807288  S6rue de Believile 
M k 1138. rue Cardinet 2 SAPPORO 0143738870 
8-12, rue Berin Porée 7500! Paris | #SoueLewur ovasuce7s de Came à 
OS | act Susu san dass . 
Tel01 4476 06 06 A SOLEIL LEVANT 0145742168  AS3rue deBelleuile WWW. satsu k fr 
www tenri-paris.com 4 rue Troÿon 2 TAKICHI 0147970396 ù ù e 
M Châtelet ou Pont-Neuf EE 9142931190 emeduoher 


E www.wasabi.fr M 7 


ms CARNET D'ADRESSES PUBLICITE : 01 42 08 50 47 


OS ess 
Sms Éca 


SUD ZEN PRADO doi 53000 
a Pro 

© AGEN © Monaco ï 

2 0SAKA 0563665176 4 CAPOSUSHI 00.377 93.25 5852 

‘38. bd Syfvain Dumon {6 impasse de la Fontaine 

me 2 FUI MONACO oosrr.sso4on 


4 impasse Mado 
AGEISHA SUSHI EXPERIENCE 0442203000 à Maya DAY SUSHI BAR 


| ë 

Poésie BOUTIQUE 
RE uma 

2 KY0 SUSHI (À EMPORTER) 0660015050 g My SUSHI 00:877.97 7067 67 


0 ne Bret Fi F 
ALI EXPRESS oran 26e Orums Qualiry products 
EL MONTPELLIER 
sa ouarsso Fe aa warosos 
20 Bear Déloeux à a 
EU w 
ane uns sa arisux www.sushiboutique.fr 
VAMASUSHI Mess Eos BONT 467200 7 
12 8 de Verdun 
0442304876 ESUSHI SHOP 
2 Pace otre — © os CETE 
S MCE A OBJECTIF ZEN 02519276 LSAPPORG 
umo PNRe usson PNR Fsroño, was oz as 
47.8 Gites Fr pen 
uusms Moss UNS SCHARMES Mesa CUEES) 
ummwn  drsdeos 2 SHoGUN œsrsuris 
A HOT POT uauss rame sbet atres 
Ge bac Lorie  — 
CPE sure ne LU OETOE 
es re des aromiers ; 
nan las amer AECAEBOUL uen FM ESU rss 
16 cou Sala | 
Fee usees En sa una 
PTT Tr as anses LEUNANA munas ER oran 0 
: Cut 309 cour Laye 
aus ho 2 MATSUR CELTE 
© PERPIGNAN he ne snor 
04739079 15 ANOW SUEH 0240741818  ENOBORU 0478423679 
2 OMEDETO missi2x En Lai Me 
rss Meme Cale 2 Fuisoan C24048& 07 HSOLEIL LEVANT DETTE 
ee 204 Gros 
© RAMATUELLE ‘TOKYO 02408020 ESUSHIDO 07862703 
I BEACH DA 78 2208 Vénus del vote 369 8 Guver 
COLE ES 2 SUSHI KING CELLES 
22 Peyral pe Cet coince Len Part-Dieu 
2 km D0 COECO Er osé 21500 MABALONE SUSHI 0290645881 ESUSHI A SUSHIS CITES 
TA pet a ra —  """"  Yneu tou 
HAUTS usnan 2e sans Rss Area urssosos 
2 SHABU SHABU COCIT  auts œorases FUI 0231200 HCHEZTERRA ve 7850504 
0 de Pa HT Ense Be Du Guscin 
2 sushi Moro usman Conde St Germain 
Erres b Te 06113686 ESAKURA 0275180 © SAINT ETIENNE 
1SuSHI SHOP nn 1 rue Saint Louis HKYOTO CUP 
ta Te muse JE sem cum Lee 
REC DSS17S  ESUSHIKAN sonxs Gosse Ps 
Etes anme Heu RE Po METz Peer 
28,1 Bi ae (nes Laye) OR © SAEMAS  Eb ne ends Laps 
2SUSHNA sus Pre ML Pr  omunusx 
Fondation EZOE -S N G Japon | 1pdfomu : 5e Aphame Mébaut 2 TOKYO MULHOUSE mme 
2 SUSHI VaKI œ6ti20060  NAMee Don Num 
AN 8 5 Lu Spce del Poasamere 
er 
È nr RE tee MATSURI SUSHI 052685 1010 
Le japonai: RNST to DZ 4182 à red Cale 
> 2 sUSHI SHOP 
au/apon Le Car royal, de rate 
DIEST = STOKYO SARL. CEPET 
SS222  Gj.pcedéron 
(Cours de langue 30 ans de succës.une © BIARRITZ Ê 
des melleures écoles, au cœur de Tokyo | #LE SUSHI LAND CÉEEE)] © sassouns 
e LR 2 FUINAMA o1s600e 12 
per 19 ne des eux 
2 CAFE JAPONAIS CETTE GE4nE  V'autraéeim MER 
22, iméon 7 
Fe ans DO sunue 
22e adand Papa 
FLE sHoGun CPPTS D ou 
15e cs te sr Cine Res 
Méthode inventive, efcace et rapide. | | TM0SHI 5 x 284 Verdun 
Ecole annexe SNG France à Paris. H-sliperit tn Haute NORD 
Contact: SNG Franco 24 10 DR Mac Péars 
77 bd Richard-Lenoir 75011 Paris on eux 
lun-ven, 14-18 Tébfax : 01 4338 3803 | CAEN, xRen 2 J0VON 0528568446 
bu ne ESS sunus UISSAISTS … àue del ane 
Pit sngfrance fr Sato usure COCO 
13,8 Ml ae 


y HE WASABI N°20 M automne 2009 


matsuri 


Le restaurant japonais 
à comptoir tournant 


Préparées devant vous par nos chefs, 
choisissez au gré de vos envies les 
assiettes qui défilent sous vos yeux 
sur le comptoir tournant 


Matsuri Paris 
Victor Hugo, Bac, La L À s 
Matsuri Lyon & Matsuri Peime: 


matsuri.fr 


L'ART D’ÊTRE SOI-MÊME 


m+associés 


Laurent-Perrier Ultra Brut 
par Jean-Baptiste Huynh 


www. laurent-perrier.com 
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